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PREFERENSI KONSUMEN TERHADAP YOGHURT BUAH DAN SIFAT KIMIANYA

Titick F. Djaafar dan Siti Rahayu'
INTISARI

Yoghurt merupakan produk susu fermentasi oleh bakteri asam laktat, yaitu Lactobacilluy
buldgaricus dan Streptococeus thermophillus, Dalam penelitian ini, dilakukan pembuatan yoghurt
rasa buah dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan berbagai jenis buah terhadap
preferensi konsumen dan sifat kimia yoghurt yang dihasilkan. Pembuatan yoghurt dilakukan
dengan bahan dasar susu sapi segar dengan penambahan empat jenis buah, yaitu melon, salak
pondoh, mangga, nanas, gula pasirdan starter bakter asam laktat (2. bulgaricus, 8. thermophillus
dan L. dcidophillis) sebanyak 10%. Adapun perlakuan untuk setiap jenis buah adalah: {1} Susu
segar+ gula pasir 5% +daging buah 10%; (2) Susu segar+ gula pasir 10% + daging buah 10%;(3)
Susu scgar + gula pasir 15% + daging buah 10%:; (4) Susu segar -+ gula pasir 3% + daging buah
153%; (5) Susu segar + gula pasir 10% + daging buah 15%,; (6) Susu segar + gula pasir 5%
daging buah 15%. Penelitian dilakukan menggunakan rancangan acak lengkap dengan ulangan
sebanyak dun kali. Yoghurt yang dihasillan diuji derajat keasaman (pH) dengan pH meter, total
padatan terlarut dengan refraktometer dan tinglkat penerimaan konsumen terhadap warna,
tekstur, aroma, rasa, dan kesukaan keseluruhan dengan metode kesukaan, Yoghurt dengan tingkat
penerimain tertinggi selanjutnya diwji kandungan kimianya yang meliputi kandungan protein
dengan metode Mikro-Kjeldhal, kandungan lemak dengan Soxhlet, kandungan vitamin C
dengan 2.6 D dan kandungan kalsium. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH atau
keasaman yoghurt huah yang dihasilkan berkisar antarn 4-4,5. Total padatan terlarut yoghurt
buah yang dihasilkan berkisar antara 10,5-18,4%. Nilai kesukaan tertinggi berdasarkan uji
organoleptik adalal pada perlakuan 3, yaitu yoghurt vang dibuat dengan hahan dasar susu segar
yang  diberi tambahan 15% gula pasir dan 10% daging buah. Kandungan protein yoghurt buah
berkisar antarn 2.42-2 85%; kandungan lemaknya berkisar antara 3,39-6,63%; kandungan
vitamin C yoghurt melon, mangga dan nanas berkisar antara 10,33-12,76% sedangkan
kandungan vitamin C yoghurt salak adalah 21,45%: kandungan kalsium voghurt buah berkisar
antara D, 16-0,19%.

(Kata kunci: Preferensi konsumen, Yoghurt buah, Sifat kimia)
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CONSUMER PREFERENCE OF FRUIT YOGHURT AND
ITS CHEMICAL PROFERTIES

ABSTRACT

This experiment was camried out to investigate consumer preference and chemical
properties of fruit yoghurl, Yoghurt was made from fresh milk added with four kinds of fruit
{melon, salaca, mango and pincapple) and supar they were fermented using 10 % ofinoculum (L.
bulgaricus, 5. thermophlius dan L. Acidophillus). The composition of fruit yoghurt in cach
treatment were as follow: (1) fresh milk + sugar 3% +pulp 10%; (2) fresh milk + sugar 1059+ pulp
10%:; (3) fresh milk + sugar 15% + pulp 10%; (4) fresh milk+sugar 5% + pulp 15%; (5} fresh milk
+ sugar 10% + pulp 15%; (6) fresh milk + sugar 15% + pulp 15%. The fruit yoghurts, were
annlyzed for acidity (pH) by pH metre, total soluble solid by refractomeler and the consumer
acceptance (eolor, texture, flavor, taste) and totality pleasure with the hedonic scale method.
Yoghurt with the highest acceptance, were furthermore tested of its chemistry contents, consisting
of protein content with the Mikro-Ejeldhal method, fat content by Soxhlet, vitumun C conlent by
2,6 D and calcium content. The result shown that the pH value or acidity of fruit yoghurt is range
from 4-4.5. Total soluble solid of fruit yoghurt is range from 10,5 to 18,4%. The most acceptable
yoghurts was yoghurt made of fresh milk added 15% sugar and 10% pulp. The protein content of
fruit yoghurt range from 2,42-2,85%: its fat content range from 5,39-6,63%; vitamin C content of
melon yoghurt, mango yoghurt and pineapple yoghurt range from 10,33-12,76% while vitamin C

of salaca yoghurt is 21 45%; calcium content of fruit yoghurt range from 0,16 1o 0,19%.

{Key words: Consumer preference, Fruits yoghurt, Chemical properties)

Pendahuluan

Susu  merupakan minuman  sumber
protein vang diperoleh dari hasil pemerahan
gapi atan hewan menyusui lainnya, yang dapat
lanpgsung  dinunuwm atau  dapat  digunakan
sebagal bahon tambaban dalam pembuatan
makanan vang aman dan sehat. Susu
merupakan media yang baik bagi
pertumbuban  mikroba sehingga apabila
penanganannyd kurang baik dapat tercemar
mikroba patogen yang dapat menimbulkan
penyakit vang berbahaya bagi kesehatan
manusiz. Susu vang baik adalah susu yang
tidak mengandung mikroba patogen
{(Hadiwiyoto, 1983),

Makanan hasil fermentasi telah dikenal
sejak bertahun-tahun yang lalu. Makanan
fermentasi dapat didefimisikan sebagai bahan
makanan yang dibuat dengan bantuan
mikroba yang menguntungkan schingga

mengalami  perubahan secara  biokimiawi
yang dikehendaki dan dapat memberikan ciri
spesifik makanan tersebut. Dengan proses
fermentasi memungkinkan makanan  akan
lebih bergizi dan lebih mudah dicerna.
Yophurt merupakan salah satu produk
makanan dengan bahan dasar susu yang telah
mengalami proses fermentasi oleh bakter
asam lakiat, yaity Lactobacillus bulgaricus
dan Sterptococeus thermophillus. Yoghurt
berasal dari Turki yang biasanya disebut
pogurimark vang berarti mencampur
(Anonim, 2006). Yoghurt memiliki tekstur
semi padat, halus, kompak denpan sedikit raza
asam yang menyeparkan (Lampert, 1970).
Selama proses lermentasi, terjadi
kenaikan protein terlamt dan asam amino
bebas. Karbohideat vang ada dalam yoghurt
merupakan karbohidrat yang mudah dicerna
karena sekitar 30% laktosa dalam susu

dipecah selama proses fermentasi. Hal ini
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sungat batk bagi penderita laciose intolerance
atau orang yang tidak memiliki cnzim laktase
yang dapat memecah gula susu (laktosa)
dalam tubuh sehingga tidak tahan gula susu
dan berakibat diare apabila mengkonsumsi
susu (Rahayu, [993). Yoghurt bermanfaat
baik bagi kesehatan lambung dan usus, karena
mengandung bakieri asam laktat yang dapat
menghambat pertumbuhan bakteri patogen.
Kadar kolesternl dalam darah dapat
diturunkan dengan mengkonsumsi yoghur
sehingga dapat mencegah lerjadinya
penyumbatan pembulubh darah (Anonim,
2006,

Bagi masyarakat Eropa, Amerika,
Kanada dan Jepang, yoghurt sangat populer
dan dikonsumsi oleh anak-anak hingga orang
fua. Di Indonesia. saat inl voghurt pun sudah
mulai populer dan banyak dijual di swalayan.
Konsumennya pun sangal beragam, bahkan
banyak dikonsumsi oleh pelajar dan
mahasiswy,

Proses pengolshan yoghurt sangat
sederhana, meliputi pemanasan ( pasteurisasi),
pendinginan dan Inokulasi, inkubasi
(pemeraman/fermentasi) dan penyimpanan.
Dalam pengolahan voghurt, kondisi sanitasi
MEMEgang peranan yang sangat penting
(Riahayu, 1993), Apobila proses sanitasi tidak
diperhatikan maka dapal menyebabkan
voghurt terkontaminasi atau tercemari oleh
mikroba patogen. Yoghurt dapat diproduksi
dengan menggunakan bahan-bahan susu
segar, susu bubuk, susy skim, pula, buah-
buahan, 2at pemberi cita rasa, pewarna,
pengemulsi, penstabil emulsi dan kultur mumi
bukteri asam laktat (Fleet, 1988). Menurut
Rasic dan Kurman (1978) cit, Wood (1985),
bahwa mikrofiora dalam yoghurt dapat dibagi
atas mikroflora esensial (Streptococens
thermaphillis don Lactobaciflus bulgaricus),
mikroflors non esensial {bakteri asam laktat
homofermentatif dan heterofermentatif yang
lain, misalnya L, acidophifius) dan mikroflora
kontaminan  (veast, jamur, bakieri colf).
Bahkan yoghurt dapat dibuat dengan
menggunakan bakteri asam laktat yang
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diisolasi dari growol (makanan fermentasi
dari ubikayu), vaitn Lactobacilius TGR-2.
Bakteri ini memiliki kelebihan dapat
menghambat pertumbuhan bakteri patogen
Staphylococcus aureus dan Listeria
monociogenes karena memiliki antimikroba
(Djaafar er al., 1996; Djaafar dan Rahayu,
1999)_

Kerusakan yoghurt dapat dischabkan
oleh kontaminasi khamir, jamur dan bakteri
patogen/bakteri non asam laktat sehingga
dapat merusak flavor dan mutunya. Khamir
sangat mudah tumbuh dalam produk susu dan
tahan pada suhu rendah. Kontaminasi voghurt
olel khamir dapat berasal dari bahan dasar,
baban tambahan, peralatan, sclama proses
pengolahan dan penyimpanan serin  dari
pekerja. Adanya bakten koliform juga tidak
dikehendaki dalam produk yoghurt (Rahayu,
19933,

Ada bermacam-macam jenis yoghuri.
Yoghrut tawar (plain) adalah yoghurt yang
dibuat tanpa penambahan gula maupun essen,
Yoghurt ini digunakan untuk kosmetik atau
unfuk orang yang mengurangi konsumsi gula
serta unluk ditambahkan pada herhagai jenis
makanan yang dapat menggunakan yoghurt
seperti jus buah maupun es buah. Dalan
penelitian ini, dilakukan pembuatan voghurt
rasa buah dengan tujuan untuk mengetahul
pengaruh penambahan berbagai jenis buah
terhadap preferensi konsumen dan sifat kimia
voghurt vang dihasilkan.

Materi dan Metode

Materi

Materi atau bahap-bahan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah susu
sapi segar, pula pasir, bush (melon, saluk
pondoh, manggs dan nenns) dan bahan-bahan
kimin untuk analisis protein, lemak, vitamin ©
dan kalstam. Peralatan vang digunakan adalah
pisan, panci, baskom, blender, toples,
kompor, timbangan, lermometer dan peralatan
untuk analisis pratein, lemak, vitamin C dan
lealsivm,
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Metode

Pembuatan yoghurl dengan bahan
dasar susu sapn separ dilakukan dengan
penambahan empat jenis buah, yaitu melon,
salak pondoh, mangga, nenas, guls pasir dan
starter scbanyak 10 % yang mengandung L.
hulgaricus, 8. thermophilluy dan L.
acidiphillus. Adapun perlakuan untule setiap
jenis hualiadalah sebagai berikut:

1. Busu segar
buah 10%

2. Susu separ +

buah 10%

Susu scgar

buah 10%

4, Susu segar
buah 15%

5. Susu separ +
buah 15%

6, Susu segar
huah ]-ﬁ%l
Adapun cara pembuatan yoghurt sebagai

berikut:

Preparasi wadah fermentasi (toples).
Toples beserta tutupnya yang sudah dicuei
bersih direbus dalam air mendidib selama 15
menit. Setelab i diangkat dan langsung
ditutup rapat. Simpan di tempat yang bersih
dan aman,

Preparasi Starter. Starter dibuat dengan cara
menginokulasi bakter asam laktat yang terdin
dari Lactohacillug hulgaricus, Sterptococcus
thermopillus dan L. acidophillus ke dalam
susu segar ditambah gula 5% dan disterilisas:
kemudian diinkubasi pada subhu kamar selama
7 jam.

Preparasi buah, Buah dikupas dan dicuci
bersih. Setelah itu dipotong-potong ukuran &
{2x2} em kemudian diblansir selama £ 2
menil, Blanching ini bertujuan untuk
menonaktifkan enzim yang terkandung dalam
buah. Buah yang sudah diblansir, kemudian
dilumatkan menggunakan blender, Pada saat
pelumatan buah dilakukan penambahan gula
pasir,

Preparasi susu, Susu segar sebanyak 750 ml

I gala pasir 5% 4 daging

uiila pasir 10% + daging

LFL)
.

gula pasir 13% + daging
gula pasir 3%+ daging
oula pasir 10% + daging

gula pasir 15% + daging

[ZSN-01 20-4400

ditambah dengan suspensi buah dan diaduk
hingpa homogen kemudian dipanaskan
sambil disduk hinggps suhu mencapai 70-
R0°C. Campuran susu dan buah yang sudah
dipanaskan dimasukkan ke dalam toples steril
dan ditutup rapat.

Pemanasan. Campuran sosu dan buah
dipanaskan dalam air mendidih (38-95°C)
selama 15 menit, Selama proses pemanasar,
panci yang digunakan harus dalam keadaan
tertutigp.

Pendinginan. Susu yang sudah dipanaskan
kemudian didinginkan schingga suhunya kira-
kira mencapai 40-43°C.

Inokulasi. Susu yang sudah dingin,
diinokulasi dengan starter bakieri asam |aktal
yang terdiri dari Lactobacillus bulgaricus,
Sterprococeus thermopilivs dan L.
acidophillus sehanyak 10%.

Inkubasi. Susu wvang telab diinokulasi,
ditnkubasi paca subm kamar selama 7 jam,
Pemanenan dan penyimpanan. Setelah
inkubasi, voghurt dipanen dan disimpan
dalam lemari pendingin.

Penelitian ini dilakukan
menggunakan rancangan acak lengkap
dengan ulangan sebanyak dua kali (Scheaffer
et al, 1900): Yophurt vang dihasilkon
dinnalisis secars kimiawi meliputi derajal
keasaman (pH) dengan pH meter, tetal
padatan terlarut dengan refraktometer dan
organoleptik meliputi tingkat penenmasan
konsumen terhadap warna, tekstur, aroma,
risa, dan kesukaan secara kesclumhan dengan
metode  kesukaan (Resurreccion, [998).
Yoghurt dengan tingkat penerimaan tertinggi
selanjutnya dianalisis kandungan kimianya
vang meliputi kandungan protein dengan
metode Mikro-Kjeldhal, kandungan lemak
dengan Soxhler, kandungan vitamin C dengan
2.6 D dan kandungan kalsium (AQAC, 1990).

Haszil dan Pembahasan

Nilai pH dan Total Padatan Terlarut
Sclama proses fermentasi, terjadi
perubahan karbohidrat susu menjadi asam




Buletin Peternakan Fol. 31 (1), 2007 [SSN-0]26- 4400

laktat. Pembentukan asam laktar ini  dilihat bahwa nilai pH campuran susu segar
menyebabkan pepurunan nilai pH ataun  dan buah sebelum fermentasi berkisar antara
peningkatan keasaman. Pada Tabel | dapat 67 dan nilai pH yoghurt bush dari sermus

Tabel 1. Nilai pH campuran susu dan buah sebelum fermentasi dan nilai pH yoghurt buah (pH
score of milk and fruit mix before fermentation and pH score of fruit vaghurt)

Melon (Melon) Mangga (Mango) Salak Pondoh  MNanas (Pineaple)
(Snake fruit cv
Pondoh)
Perlakuan ~ Sblm  Yoghurt Sblm  Yoghut  Sblm  Yoghurt Sblm  Yoghur
{(Treatmend)  ferm buah ferm buah ferm buah ferm buah
(Bfr  (Fruit  (Bfr  (Frait (B  (Fruit (B (Fruit
ferm)  yoghurt)  ferm) yoghurt)  ferm) yoghurt  ferm)  voghuri)

1 7 4 f 43 6,5 4.5 6 4,5
2 7 4 6 4.5 6,5 4,5 6 4,5
3 7 4 6 4.5 6,5 4.5 6 45
4 7 4 6 45 6,5 4,5 6 4,5
5 ! 4 6 45 6,5 4,5 6 4,5
6 7 4 6 4.5 6,5 4,5 6 4.5

Susu segar

(fresh milk) 7

Keterangan (mark),

Sblm ferm = schelum fermentasi; B ferm = before fermentation.

Tabel 2. TPT campuran susu dan buah schelum fermentasi dan TPT yoghuri buah (%) (Toral
soluble solid (TSS) of milk and fruit mix before fermentation and TSS of fruit yoghure)

salak Pondoh
belon (Melon) Mangga (Mango)  (Snake fruit ev Nanas (Pineaple)
Pondok)
Pedlakuan — Sblm Yoghurt  Sblm  Yoghurt  Sblm  Yoghurt Shim  Yoghurt
[Treatment)  ferm buah ferm buak ferm buah ferm buah

{8/ { Frait (Bff (Fruil {Bf (Fruii (& {Fruii
Jerm)  yoghuri)  ferm) yoghurt) ferm) yoghurt)  ferm)  yoghur)

] 13,2 10,9 140 10,5 13.9 9.6 14,8 1.0
2 17,1 12,1 179 15,2 18,0 129 182 14.%
3 20,6 14,8 21,1 17,3 210 14,7 219 7.9
4 13,2 10,5 15.0 136 14,3 12,2 15,0 }2.5
5 16,8 13.3 17,7 14.7 18,4 13,9 18,5 15,2
f 20.2 5.9 21,0 17,2 21,8 152 21,0 18,4

Busi segar

{fresh milk) 0.7
Keterangan (mark):
Shlm ferm = sebelum fermentasi; bfF ferm = before fermentation.
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perlakuan yanp dihasilkan berkisar antara 4
hingga 4.5, Menwrat Lampert (1970), pH
akhir inkubasi vogurt yang baik adalah 4,4-4.5
sebub pada pH ini aken tercapai titik
ispelektris protein sehingga terjadi
pengeumpalan dan terbentuk yoghurt yang
dikehendaki.

Total padatan teclarut (TPT)
mengalami penurunan selama proses
fermentast (Tabel 2), Total padatan terlarut
dalam buah-buah merupakan senyawa
karhohidrat yang dapat larut seperti gula
sederhana (glukosa, fukiesa dan sakarosa)
vang terdapat dalans cairan se (Apandi,
1984}, Selama proses fermentnsi, senyawa
gula tersebut digunakan oleh bakteri asam
laktat sebagai substrat dalam melakokan
metaholisme sehingea dibasilkan asam laktat.
Pada Tabel 2, juga dapal dilihat babwa TPT
utuk perlakuan 3 dan perlakuan 6 lebih
tinggi. Hal ini dischabkan karena gula pasit
yvang ditambabkan pada kedua perlakuan
tersebut lebih banyvak (15%). Namun dari hasil
analisis secara statistik nilai TPT uptuk semua
perlakuan tidak berbedanyata.

Sifat arganoleptik yoghurt bush
Nilai kesukaan (wama, tekstur, aromi,

FESN-OT 26-44 (W)

rasa dan kesukaan keseluruhan) terbadap
yoghurt buah yang dihasiikan disajikan dalam
Tabel 3, Tabel 4, Tabel 5 dun Tabel 6, Pada
Tahel 3, dapat dilihat bahwa rata-rata nilai
kesukaan tertinggi yoghurt melon yaitu pada
perlakuan 3 dengan kisaran nilai antara agak
suka hingga suka, Begito pula untuk yvoghurt
mangea, salak pondoh dan nanas, nilai
kesukaan tertinggi pada perlakuan 3 (Tabel 4,
Tabel 5 dan Tabel 6) yaitu penambahan 13%
gula pasic dan 10% daging buah.

Berdasarkan hasil wji tingkat kesukaan,
sehapian besar (persentssc penerlmaan
terhadap voghurl buah mencapal 60-80%%)
konsumen menyukai produk voghurt dengan
berbagai rasa buah dengan milai kesukaan
keseluruhan  berkisar antara 3,65-3,91,
lchususnyva voghurt buah yang dibuat dengan
penambahan gula pasir 1 5% dan daging buah
[0%. Ada beberapa konsumen yang Kutang
menyukai produk yoghurt buah karena
memang mercka idak menyukai produk susu,

Dan hasil pengujian ini, selanjutmya
dilakukan analisis kandungan kimia yoghur
buali yang berasal dari perfakuan 3, yaitu
yoghurt buah yang dibuat dengan
penambahin gula pasir 15% dan daging bual
10%.

Tabel 3. Nilat kesukaan terhadap voghurt melon (Preference score of melan yoghurt)

Perlakuan Warna Tekstur Aroma Rasa Kesukaan keseluruban

i Treatment) (Color [ Texlurs) (Flavaur) { Fasre) (Preferable)

| 322 3,17 306 233 2,29

2 3.56 3,28 294 2.83 2,82

3 3,44 3.56 Al 3,44 3.65

4 3,50 1,06 3,00 2,67 2,65

3 3,22 2 83 3,06 2,78 2.8

6 333 2.E9 3.00 3.11 3,13
Keterangan (mark):

| = sanpat tidak suka (not preferable at all); 2=tidak suka (ot preferable); 3 = agak suka (almost
preferable); 4 = suka (preferable); 5=sangat suka (very preferable).
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Tabel 4. Nilai kesukaan terhadap yoghurt mangga (Preference score of mangoe yaghure)

Perlakuan Warna Tekstur Aroma Rasa Kesukaan keselunihan

{ Treatment) (| Cofor) (Texture)  (Flavour) (Taste) ( Preferable)

I 288 294 3.00 263 2.71

2 3.06 3,20 3.07 2,69 2,88

3 3,50 3,65 3.00 3.97 3,67

4 3,19 2.82 2.82 282 2,86

! 331 3,31 3,00 3.35 3.03

& 3.50 3.3 2,88 3,71 3.47
Keterangan (mark):

| = sangat tidak suka (nol prefereable at all); 2 = tidak suka (not preferable); 3 = agak suka
(almost preferable), 4=suka (preferable); S =sangat suka ( very preferable),

Tabel 5. Nilai kesukaan terhadap yoghurt salak pondah (The likely score on snake fruir
cv pondoh vophur)

Perlakuan farna Telstur Aroma Foasu Kesukann kescluruhan

{(Treatment)  (Color) (Texiure)  (Flavour) { Trasee) (Preferable)

1 L] 3,09 3,09 2,45 2,82

2 3,25 1,09 3,00 3,18 3,23

3 3,50 3,00 3,00 3,91 3,91

4 3.33 291 3,09 3,00 3,36

] 3,58 3,00 3,18 3,00 341

& 3,50 2.1 3,00 3.35 3,73
Keterangan (mark):

V= sangat tidak suka (not preferable at all): 2=tidak suka (ot preferable); 3 =agak suka (almost
preferable); 4= suka (preferable); S =sangat suka (very preferable),

Tabel 6. Nilui kesukaan terhadap yoghurt nenas ( The likely score on pineapple yoghurt)

Perlakuan Warnag Tekstur Aroma Baza Kesuknan keseluruban
[ Treatment) (Color) (Texture) (Flavour) { Laste) {Preferable)
i 3,60 3,20 3,60 3.10 290
2 3,70 3,60 3,60 4,00 3,60
3 3,70 3,30 3,80 3,80 3,75
4 3,60 3,60 3,60 3,00 2,95
5 3,30 3,20 3,50 3,60 3,40
6 3,20 1,90 3,20 2,20 2,30
Keterangan {mark):

I = sangat tidak suka (not prefereable at all); 2 = tidak suka (not preferable); 3 = agak suka
(almost preferable), 4= suka (preferable); 5=sangat suka (very preferable),
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Tabel 7, Kandungan kimia yoghuit buah (Chemical content af fiuits yaghurt)

Komponen Yoghurt Yogzhurt Yoghurt salak Yophurt

{Componout) melon mEngpa pondoh nenas
(Melon (Meango (Sriake fruit cv (Pineapple

voglitirt) yoghurt) Pondoh yoghurt) yoghurt)
Protein (Praiein) ¥ 2.42 244 285 249
Lemak {(Faf) M .62 6,63 5,39 5.87
Vil C (Fitamin O) % 10,33" 12,76" 2145 12,57
Kalsiem (Calsfum) % 016 0.18 0.le 019

Keterangan { mark):
Angka yang berbeda dalam baris yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada P<0,05

{ Diffevent superscripis al the same row indicate differences, P<0.03).

Kandungan kimia yoghurt buah

Yoghurt bush yang memiliki nilai
kesukaan (lertinggl selanjutnyn  dianalisis
kandungan kimianya. Dari Tabel 3, 4, 5 dan 6
dapat diketahui hahwa yoghurt buah dengan
penambahan gula 15% dan daging buah 10%
memiliki nilai kesukaan tertinggi, oleh karena
itu sclanjutnya dianalisis secarn  kimiawi
sepert yang terlihat pada Tabel 7. Pada Tabel
7. dapat dilihat babwa Kandungan protein
semui jenis yoghurt buah yang dihasilkan
berkisar antara 2.42-2.85% dan secara
statistik tidak berbeda nyata, Hegitu pula
dengan kandungan lemak yoghurt buah secara
statistik fidak berbeda nyata dan berkisar
antara 5, 39-0,63%.

Kandungan vitamin C yoghurt buah
melon, mangga dan nenas lebih kecil (berkisar
antara 10,33-12,76%) dibanding kandungan
vitamin C pada yoghurt buah salak (21.45%).
Menumat Djaafar dan Mudjisihono (1998),
kandungan vitamin € buah salak Pondoh
berkisar antarz 20,50-48,67%, tergantung
pada umur panen dan perlakuan
penyimpananny.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat
disimpullkan bahwa;
|. Nilai pH atau keasaman yoghurt buah yang
diliasillan berkisar antara 4-4.5.
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2. Total padatan {erlarut yoghuri buah yang
dihasilkan berkisar antara 10,5%-8.4%

3, Milai kesukaan tertinggi berdasarkan uji
organoleptik adalah pada perlakuan 3, yaita
yoghurt vang dibuat dengan bahan dasar
susu segar yang diberi tambahan 15% gula
pasir dan [ 0% daging buah.

4, Kandungan protein yoghurt bual berkisar
anfara 2,42%-2,85%; kandungan lemaknya
berkisar antara 5,39%-06,6%:; kandungan
vitarmin ' yoghurt melon, mangga dan
nenas  berkisar antarg  10,33%-12,76%
sedangkan kandungan yitamin C yoghun
salak adalah 21,45%; kandungan kalsium
yoghurt buah berkisar antara 0,16 %.-
0,15 %,
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